Bezpieczenstwo miesa w Europie

Unijny system bezpieczenstwa zywnosci poprawia jakosc¢ i bezpieczenstwo miesa i wedlin
dla konsumentow oraz chroni zwierzeta przed zbednym cierpieniem. Porady naukowe EFSA
wspierajg ten system w catym taricuchu zywnosciowym.
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Osoby zarzadzajgce ryzykiem na poziomie europejskim i krajowym stosujg porady
naukowe EFSA, aby opracowac odpowiednie zasady, metody kontroli oraz programy
monitorowania zapewniajgce bezpieczenstwo miesa.
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